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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk melihat karakteristik kualitatif daging sapi Bali dan 
broiler setelah perendaman asap cair sebelum dilakukan maturasi pada suhu 2-50 C 
selama 4 minggu. Penelitian ini menggunakan daging sapi Bali jantan umur 3 tahun 
bagian otot Longissimus dorsi dan karkas broiler bagian dada dan paha umur 42 hari. 
Penelitian disusun berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 3 x 3 x 
4 dimana faktor 1 jenis daging ternak (sapi, dada ayam, paha ayam), faktor 2 
konsentrasi asap cair (0, 5, 10 %) dengan taraf 20% dari  berat daging (b/b), dan faktor 3 
waktu maturasi (minggu-1, minggu-2, minggu-3, minggu-4) yang diulang selama 5 kali. 
Peubah yang diamati adalah DIA, DPD mentah, susut masak, dan TBA selama 
maturasi. Hasil penelitian memperlihatkan asap cair menurunkan DIA daging sapi Bali, 
DPD dada ayam dan TBA paha ayam. Pada konsentrasi 10% terjadi penurunan DIA 
31.16%, DPD 0.63 kg/cm2,  dan TBA 0.042 mg mda/g, sementara susut masak 
cenderung meningkat. Pada minggu ke-4 maturasi meningkatkan DIA 33.98%, dan 
keempukan (DPD 0.62 kg/cm2) sementara susut masak menurun mencapai 19.63%. 
Dapat disimpulkan bahwa konsentrasi asap cair 10% dengan waktu maturasi 4 minggu 
dapat mempertahankan karakteristik kualitatif daging sapi Bali dan broiler.  
Kata kunci: konsentrasi asap cair, maturasi, kualitas daging, sapi Bali, broiler 
 
Abstract 
This research aims to look at the qualitative characteristics of the Bali beef and broiler 
after soaking liquid smoke prior to aging at a temperature of 2-50 C for 4 weeks. This 
research uses beef Bali males aged 3 years of the muscle Longissimus dorsi and broiler 
carcass from the chest and thighs age 42 days. Research compiled based on Complete 
Random Design (RAL) factorial pattern 3 x 3 x 4 where the factor 1 types of livestock 
meat (beef, chicken breast, chicken thighs), factor 2 concentration of liquid smoke (0, 5, 
10%) to the extent of 20% of the weight of the meat (v/v), and factor 3 aging time 
(week 1, week 2, week 3, week 4) are repeated for 5 times. The observed variables are 
water holding capacity (WHC), shear force value (SFV), cooking loss (CL), and 
thiobarbituric acid test (TBA) during aging. Results of the study showed that liquid 
smoke decreased WHC of Bali beef, SFV of the chicken breast and TBA of chicken 
thighs. At concentrations of 10% decline WHC 31.16%, SFV 0.63 kg/cm2, and TBA 
0.042 mg mda/g, while the CL tends to increase. On 4 weeks aging increased WHC 
33.98%, and meat tenderness (SFV 0.62 kg/cm2) while CL decrease to 19.63%. It can 
be concluded that the concentration of the liquid smoke 10% with aging 4 weeks time 
can maintain the qualitative characteristics of the Bali beef and broiler.  




 Perubahan karakteristik kulitatif daging pascamerta ternak menuntut upaya 
untuk mempertahankan kualitas khususnya sifat fungsional daging tetap terpenuhi untuk 
pengolahan lebih lanjut. Perubahan karakteristik kualitatif daging pascamerta ternak 
ditandai dengan penurunan kemampuan daging mengikat air (DIA) selama proses rigor 
mortis, penurunan nilai pH kesuasana asam, peningkatan keempukan dan flavor daging 
pada saat pascarigor, susut masak, tingkat ketengikan (rancidity) dan total koloni 
bakteri. Intensitas perubahan ini dipengaruhi pula oleh jenis daging dimana terdapat 
perbedaan antara daging merah dengan daging putih (Aberle dkk, 2001:  Abustam 
2012). Usaha-usaha untuk meningkatkan waktu prarigor telah dilakukan dengan 
penambahan garam dan fosfat (Syaputra, 2009). Penambahan asap cair pada saat 
prarigor pada daging sapi dapat meningkatkan DIA, keempukan daging dan 
menurunkan susut masak (Abustam dkk, 2009; Abustam dkk, 2010; Abustam dan M. 
Ali, 2012).  Karakteristik kualitatif daging sapi Bali dapat dipertahankan melalui 
penambahan asap cair pada konsentrasi dan waktu maturasi (Abustam dkk, 2013), dan 
stabilitas oksidasi lemak (Ernawati dkk, 2012). Penelitian ini dilakukan untuk melihat 
peran konsentrasi asap cair dan waktu maturasi yang berbeda terhadap karakteristik 
kualitatif daging sapi Bali dan daging ayam. 
 
 
MATERI DAN METODA 
Materi 
 Penelitian ini menggunakan daging sapi Bali jantan umur 3 tahun bagian otot 
Longissimus dorsi dan karkas broiler bagian dada dan paha umur 42 hari. Asap cair 
sebagai bahan pengawet alami pada konsentrasi 0, 5, dan 10%. 
Metode  
Penelitian ini disusun berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 3 x 3 
x 4 dimana faktor 1 jenis daging ternak (sapi, dada ayam, paha ayam), faktor 2 
konsentrasi asap cair (0, 5, 10 %) dengan taraf 20% dari  berat daging (b/b), dan faktor 3 
waktu maturasi ((minggu-1, minggu-2, minggu-3, minggu-4)) yang diulang selama 5 
kali. Peubah yang diamati adalah DIA, DPD daging mentah, susut masak, dan TBA 
selama penyimpanan dingin (2-50C).  
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Pengukuran daya ikat air (DIA): dilakukan pada daging mentah menggunakan 
metode Filter -Paper Press Methode berdasarkan Hamm tahun 1986 (Abustam, 2012) 
Pengukuran Daya Putus Daging (DPD) 
Pengukuran DPD dimaksudkan untuk melihat tingkat keempukan daging dengan 
menggunakan CD Shear Force. dimana sampel daging dalam bentuk silender dengan 
ukuran panjang 1 cm dan diameter 0.5 inci diletakkan dalam lubang CD shear force 
yang menggunakan pisau dengan tebal 1 mm untuk memotong sampel. Semakin besar 
beban untuk memutus sampel daging maka semakin alot daging tersebut. Nilai DPD 
dinyatakan dalam kg/cm2 (Abustam dkk,  2009; Abustam, 2012). 
Pengukuran Susut masak (%)  
Pengukuran dilakukan berdasarkan perbandingan antara berat daging sebelum dan 
sesudah dimasak pada suhu 800 selama 15 menit (Abustam, 2012). 
Pengukuran TBA (mg malonaldehida/gram sampel) 
Pengukuran tingkat ketengikan yang terjadi akibat oksidasi lemak selama penyimpanan 
(Apriyantono dkk, 1989)   
Analisis Statistik 
 Data diolah dengan analysis of variance (ANOVA) dilanjutkan uji BNT jika 
berpengaruh nyata berdasarkan Steel dan Torrie (1991) dengan menggunakan bantuan 
program SPSS (SPSS 16.0 , SPSS Ltd., West Street Woking, Surrey, UK) 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Nilai Daya Ikat Air Daging (DIA) 
Tabel 1. Nilai rata-rata parameter dan tingkat signifikansi 
 
Perlakuan Signifikansi Nilai Rata-rata Kualitas Daging 




































































Keterangan: Angka dengan notasi huruf berbeda pada kolom yang sama  menyatakan 
perbedaan nyata (P<0.05) dan sangat nyata (P<0.01) 
DIA=Daya Ikat Air, DPDM=Daya Putus Daging Mentah, SM=Susut 
Masak, TBA=Thiobarbituric acid, mgmda/g=mg malonaldehida/gram 
 
Jenis daging, konsentrasi asap cair, dan waktu maturasi berpengaruh sangat 
nyata (P<0.01) terhadap nilai DIA (Tabel 1).  DIA daging sapi sangat nyata lebih rendah    
(11.35%)  dari daging dada ayam dan lebih rendah (7.30%) dari daging paha ayam. 
Sementara itu DIA daging dada ayam tidak berbeda nyata dengan daging paha ayam. 
Rendahnya DIA daging sapi dibanding dengan daging ayam disebabkan karena daging 
ayam tersusun atas proporsi serat putih yang lebih tinggi dibanding dengan daging sapi, 
mengakibatkan rigor mortis yang terbentuk lebih cepat dengan kemampuan mengikat 
air yang lebih tinggi pula (Aberle dkk, 2001; Abustam, 2012).  
DIA menurun dengan bertambahnya konsetrasi asap cair, namum tidak berbeda 
nyata antara konsentrasi 5% dengan 10%. Hal ini tidak sejalan dengan penelitian 
sebelumnya dimana penambahan asap cair konsentrasi 10% pada daging sapi Bali 
(Longissimus dorsi), DIA semakin meningkat dengan meningkatnya taraf asap cair 
(Abustam dan M. Ali, 2012). Perbedaan ini mungkin disebabkan taraf asap cair yang 
digunakan pada penelitian ini cukup tinggi yakni 20% dari berat sampel (b/b) dan hanya 
direndam selama 30 menit sebelum penyimpanan. Dibanding dengan penelitian 
sebelumnya sekalipun menggunakan taraf asap cair yang cukup rendah (1 – 2%) tetapi 
dibiarkan meresap selama penyimpanan. 
Maturasi mengakibatkan peningkatan DIA, pada minggu ke-4 DIA meningkat 
9.61% dari DIA pada minggu ke-1, namun tidak terdapat perbedaan yang nyata antara 
5 
 
maturasi minggu ke-2 dengan minggu ke-3 dan ke-4, demikian pula antara minggu ke-3 
dan ke-4. Hal ini mengindikasikan kemampuan asap cair meningkatkan DIA minimal 
8.45% pada maturasi minggu ke-2, sangat berarti dalam penanganan daging segar 
selama penyimpanan sebagai bahan baku dalam pengolahan daging. Meningkatnya daya 
ikat air selama maturasi daging menandakan bahwa asap cair berperan dalam 
melonggarkan ikatan serabut myofibril membentuk ruang-ruang kosong yang diisi oleh 
air dalam bentuk setengah bebas sehingga kemampuan daging mengikat air meningkat 
(Abustam dan M. Ali, 2011). 
Daya Putus Daging (DPD) Mentah 
Jenis daging, konsentrasi asap cair, dan waktu maturasi berpengaruh sangat 
nyata (P<0.01) terhadap DPD mentah  daging sapi Bali (Longissimus dorsi) (Tabel 1). 
 Daging dada ayam sangat nyata lebih rendah DPD 13.24% dari daging sapi dan 
23.38% dari daging paha ayam, menandakan bahwa daging dada ayam mentah lebih 
empuk dibanding dengan daging sapi mentah dan daging paha ayam mentah. Sementara 
itu DPD daging dada ayam 23.38% lebih rendah dari daging paha ayam. Karakteristik 
struktur otot pada ketiga jenis daging tersebut yang berbeda khususnya kandungan 
kolagen dan struktur jaringan ikat menyebabkan perbedaan keempukan tersebut 
(Abustam, 2012). Pada otot paha ayam mengandung jaringan ikat (kolagen) yang lebih 
banyak dari pada otot dada ayam mengakibatkan keempukan yang kurang pada otot 
paha ayam. Sementara itu pada otot Longissimus dorsi sapi Bali sekalipun kandungan 
kolagennya cukup rendah namun umur yang membedakan antara ayam dan sapi 
menjadikan daging sapi lebih kurang keempukannya dibanding dengan daging ayam 
bagian dada. 
 Nilai DPD menurun dengan meningkatnya konsentrasi asap cair sekalipun tidak 
berbeda nyata antara tanpa penambahan asap cair dengan konsentrasi 5% demikian pula 
antara 5% dengan 10%. Hal ini mengindikasikan bahwa penambahan asap cair akan 
meningkatkan keempukan daging mentah sampai pada konsentrasi 10%. Kerja asap cair 
yang selama ini diduga melonggarkan serat-serat miofibril daging atau melakukan 
kerusakan positif pada jaringan miofibril mengakibatkan daging mengalami 
peningkatan keempukan (DPD menurun) (Abustam dan M. Ali, 2011). 
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 Semakin lama waktu maturasi semakin menurun DPD sekalipun tidak terdapat 
perbedaan nyata antara minggu ke-2 dengan minggu ke-3 dan ke-4 demikian pula antara 
minggu ke-3 dengan minggu ke-4.  
Susut Masak 
Jenis daging dan konsentrasi asap cair  berpengaruh sangat nyata (P<0.01) 
sedang waktu maturasi berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap susut masak (Tabel 1).  
Susut masak daging sapi Bali sangat nyata (P<0.01) lebih tinggi 54.50% dari 
daging dada ayam dan lebih tinggi 29.46% dari daging paha ayam, sementara susut 
masak daging dada ayam tidak berbeda nyata dengan  daging paha ayam. Hal ini sejalan 
dengan DIA yang lebih rendah pada daging sapi Bali dibanding dengan DIA daging 
ayam bagian dada dan bagian paha. Rendahnya susut masak daging ayam dibanding 
dengan daging sapi Bali disebabkan karena daging ayam tersusun atas proporsi serat 
putih yang lebih tinggi dibanding dengan daging sapi, mengakibatkan rigor mortis yang 
terbentuk lebih cepat dengan kemampuan mengikat air (DIA) yang lebih tinggi 
sehingga susut masak menjadi rendah pada saat pemasakan (Abustam, 2012).  
 Susut masak meningkat dengan meningkatnya konsentrasi asap cair, namun 
tidak berbeda nyata antara konsentrasi 5% dengan 10%.  
Waktu maturasi berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap susut masak  daging 
namun tidak terdapat perbedaan yang nyata antara maturasi minggu ke-1 dengan 
minggu ke-2 dan ke-3. Maturasi mengakibatkan penurunan  susut masak, pada minggu 
ke-4 susut masak menurun  8.36%.  
Tingkat oksidasi lemak (Nilai TBA) 
Jenis daging dan konsentrasi asap cair berpengaruh sangat nyata (P<0.01) 
sedang lama maturasi tidak berpengaruh nyata terhadap nilai TBA (Tabel 1).  
 Nilai TBA daging sapi tidak berbeda nyata dengan daging dada ayam dan paha 
ayam. Sementara nilai TBA daging paha ayam lebih rendah 46.48% dari daging dada 
ayam. Rendahnya nilai TBA daging paha ayam menandakan bahwa tingkat oksidasi 
lemak yang berlangsung selama maturasi suhu dingin (2-50 C) pada daging paha ayam 
tidak seintesif yang terjadi dibanding dengan daging dada ayam dan daging sapi. 
Sekalipun perlemakan pada daging paha ayam lebih tinggi dari daging dada ayam 
namun proporsi asam lemak tidak jenuh yang lebih tinggi pada daging dada ayam dapat 
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menjelaskan tingkat oksidasi lemak yang tinggi dengan konsekuensi nilai TBA yang 
tinggi pada daging dada ayam dapat menjelaskan hal ini.  
Semakin tinggi konsentrasi asap cair nilai TBA semakin menurun mencapai 
41.67% pada konsentrasi 10% dan 31.94% pada 5% , namun tidak berbeda nyata antara 
konsentrasi 5% dengan konsentrasi 10%. Hal ini mengindikasikan bahwa asap cair 
dapat menghambat proses okisidasi lemak selama penyimpanan daging sapi Bali dan 
daging ayam (dada dan paha). 
 Waktu maturasi tidak berpengaruh nyata terhadap nilai TBA pada daging sapi 
Bali dan daging ayam (dada dan paha), sekalipun terdapat kecenderungan nilai TBA 
meningkat selama maturasi. Asap cair sebagai antioksidan mampu untuk 
mempertahankan tingkat oksidasi yang kurang lebih sama selama maturasi. 
SIMPULAN 
1. Pascapenambahan asap cair menghasilkan DIA yang rendah pada daging sapi Bali, 
DPD pada daging dada ayam, dan TBA pada paha ayam.  
2. Pada konsentrasi 10% terjadi penurunan DIA 31.16%, DPD 0.63 kg/cm2,  dan TBA 
0.042 mg mda/g, sementara susut masak cenderung meningkat. 
3. Pada minggu ke-4 maturasi meningkatkan DIA 33.98%, dan keempukan (DPD 0.62 
kg/cm2) sementara susut masak menurun mencapai 19.63%. 
4. Konsentrasi asap cair 10% dengan waktu maturasi 4 minggu dapat mempertahankan 
karakteristik kualitatif daging sapi Bali dan broiler.  
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